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については、貝沼ら 6) の加水比を米重量の 1.0、
1.1、1.2、1.3、1.4、1.5 にして炊飯したとき、官能的に
は加水比 1.3、1.4の米飯が総合的に高い評価を受け、
1.2、1.5 がこれに次ぐとする報告や、小西ら 7) の加
水比を 1.2、1.4、1.5、1.6、1.8 としたとき、品種が異な






器の種類 8) や、炊飯時の火力や加熱時間 9) などに
よっても影響を受けるが、一般的には米飯の炊き
あがり重量がもとの米の 2.3 倍程度のものが好まれ
るとされ ( 加水比 1.3 に相当 )、これに炊飯中の水の
蒸発量 ( 加水量の 10 ～ 15％ ) を加えたものが加水
比 1.5 に相当するところから 10-11)、従来からの調理
実習書 12-20）においては標準的な加水比を 1.5 として
いるものがほとんどである。
　そこで本報では、同一品種の米に対する標準的















































ｇをステンレス製のボウルに秤量し、米の 5 倍量 21)
の蒸留水 750 ml（20℃）を加えて軽く撹拌後水を
捨て、米を手の平で激しく約 20 回撹拌した。そ



































































Fig.1   Procedure of preparation of microscopic specimen of cooked grain
Fig.2   The microscopic measurement of thickness 























　中生新千本の生の米粒の SEM 写真を Fig.5 に示
した。また同じ試料米について、加水比を変化さ
せて炊飯したときのそれぞれの米飯粒の SEM 写真























Fig.10( 加水比 1.3)、Fig.11( 加水比 1.5)、Fig.12( 加水
















































比 1.3 の米飯では表面付着層の厚さの分布は 170µ
ｍまでの範囲にあり、厚さの平均は 50 ～ 100µ ｍ
であった。これに対して  加水比 1.5 と 1.7 の米飯
の付着層の厚さは何れも 200 ～ 300µ ｍまでの範
囲に分布しており、平均値は加水比 1.5 の場合 100





1.7 では、全ての部位で測定値 0 が見られず、付着
層に覆われていない部位のないことが確認された。























































































2．SEM によれば、加水比 1.3 の米飯粒表面に多く
みられる元の米粒の地肌部分が、加水比を 1.5、















の平均値は、加水比 1.3 の米飯においては 50 ～





を特定して記録した結果、加水比 1.3 では 17％、
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